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RINGKASAN

Produksi rumput laut sangat melimpah di Indonesia. Salah satu rumput laut yang
memiliki potensi besar adalah jenis Eucheuma cottonii. Eucheuma cottonii merupakan
sumber karagenan, sebagai pengental, penstabil, dan pengemulsi. Salah satu produk
pangan dari rumput laut segar adalah puding. Nilai gizinya lebih baik dibandingkan
dengan karagenan yang hanya memiliki sifat gelling. Pembuatan puding dilakukan
dengan memanaskan rumput laut yang sudah dibersihkan dan dipotong — potong dalam
air, setelah semua rumput laut hancur, disaring kemudian didinginkan. Pada pembuatan
puding, terutama yang mengandung susu, gel yang terbentuk kompak dan kokoh, tidak
seperti yang hanya menggunakan air. Hal ini disebabkan karena adanya interaksi
elektrostatis antara kappa-kasein yang bermuatan positif dan gugus sulfat dalam
karagenan yang bermuatan negatif. Jumlah valensi ion dari larutan garam yang
ditambahkan akan mempengaruhi pembentukan gel, baik ion monovalen maupun
divalen. Karena itulah, dalam penelitian ini dilakukan pembuatan gel karagenan dengan
menambahkan ion berbeda valensi dalam bentuk garam klorida, yaitu NaCl dan CaCl; -
pada konsentrasi 0,01 M, 0,05 M, 0,1 M, dan 0,5 M. Penambahan kedua ion yang
berbeda valensi ini untuk melihat apakah akan berpengaruh pada karakteristik fisik gel
karagenan, seperti viskositas, waktu pembentukan gel, dan kekuatan gelnya, serta
bagaimana perbedaan keduanya. Dari hasil penelitian, NaCl (valensi ion satu)
menghasilkan gel karagenan yang memiliki viskositas lebih tinggi dibandingkan dengan
CaCl; (valensi dua). Viskositas pada gel dengan penambahan garam NaCl antara 17,2 —
92,0 cP, sedangkan untuk CaCl, viskositas gelnya antara 16,2 — 60,6 cP. Untuk
parameter waktu pembentukan gel, gel dengan penambahan garam NaCl lebih cepat
terbentuk dibandingkan CaCl,. Garam NaCl menghasilkan waktu pembentukan gel
antara 12,4 — 21,6 detik, sedangkan untuk CaCl;antara 21,8 — 50,4 detik. Kekuatan gel
karagenan dengan penambahan NaCl lebih rendah dibandingkan CaCl,. Kekuatan gel
NaCl antara 32,44 — 72,25 gf, sedangkan untuk CaCl, antara 8,99 — 137,21 gf.



SUMMARY

Seaweeds are very abundant in Indonesia. One of the most well known species is
Eucheuma cottonii, a source of carrageenan. Fresh seaweed can be readily processed,
that have more nutrition than carrageenan alone. Carrageenan only has its gelling
properties, no other nutritional value. Pudding is a product from seaweed. The
seaweeds must be washed, cut into small pieces, then boiled directly with water or milk.
Then the mixture filtered and cooled. When cooked with milk, the pudding tend to form
a firm gel, while a pudding with only water needs more seaweed but often form a softer
gel. The reason is, there is an electrostatic interaction between positively charged
kappa-casein and negatively charged sulphate group in carrageenan. Number of
valency of ion used will affect the gelation of carrageenan. Monovalent and divalent
ions will result in different characteristics of carrageenan gels. This research is
conducted to know how is the effect of different cation on characteristics of
carrageenan gels. lons used are sodium and calcium, in the form of chloride salt, on
four different concentrations: 0,01 M, 0,05 M, 0,1 M, and 0,5 M. With these two
cations, physical characteristics of carrageenan gel such as viscosity, gel setting time,
and gel strength are observed. The addition of NaCl resulting a gel with viscosity
higher than CaCl,. With NaCl, the viscosity ranged from 17,2 — 92,0 cP, and with
CaCl; ranged from 16,2 — 60,6 cP. Beside that, the time for the gel to set is higher on
gel with NaCl than with CaCl,. With NaCl, the time ranged from 12,4 — 21,6 seconds,
as with CacCl; ranged from 21,8 — 50,4 seconds. And the gel strength on carragenan gel
with NaCl is lower than with CaCl,. With NaCl, the gel strength ranged from 32,44 —
72,25 gf, and with CaCl, ranged from 8,99 — 137,21 gdf.
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